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摘  要 
本研究擬研發一取代鹹蛋黃之類蛋黃酥，以達到無膽固醇之產品。因此類蛋黃素
材採用顏色與鹹蛋黃接近之南瓜，經蒸煮焙炒後成型，外觀顏色較鹹蛋黃明亮，口感
較具彈性。類蛋黃酥之酥皮部分並以 43 %橄欖油取代大豆油，產品膽固醇較傳統蛋
黃酥由 187.8 mg/粒(內含約一顆鹹蛋黃)減為接近 0，熱量則由 432.5 kcal/100 g 稍減為
420.8 kcal/100 g。在消費者對健康訴求產品之嘗試意願中，分別以低熱量、低膽固醇、
低油脂這三項特性為選購蛋黃酥的優先考量，特別是女性在低熱量及低油脂上均顯著
比男性更願意嘗試。經品評南瓜餡類蛋黃酥後高達 86.8 %的消費者可接受此新產品。
對本產品有興趣之男性達 83.8 %，顯著高於女性 70.8 % (P<0.05)，應與本產品考量到
口感而無法大幅減脂導致熱量並未大幅減少有關，亦可了解女性較重視因素主要為熱
量。另外，若能強調產品具有某些健康訴求時則所有消費者均呈現相當高之嘗試意
願；當市面上推出健康訴求產品時所有消費者對其購買意願與嘗試意願亦顯著(P<0.05)
高於未特別提及健康訴求之產品。不接受本產品之消費者中僅有 9 % (3 人)為慢性病
患，佔所有慢性病患之 10.7 %，可見有無慢性病並非影響消費者之接受性，而在於產
品之適切性。部份消費者亦以產品太甜、膽固醇及熱量過高為由較不接受此類蛋黃
酥，顯示此類產品多具有高熱量、不利健康之既成印象使消費者不易接受。因此為吸
引消費者注意並願意購買，除降低其中膽固醇含量外，減少熱量實為此類產品推廣之
重要因素。 
關鍵詞：南瓜、蛋黃酥、膽固醇、消費者 
Key Words: Pumpkin, Egg York Cake, Cholesterol, Consumer 
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緒  論 
近年國人飲食習慣日益西化，不
但餐餐豐盛，加上運動量不足的關
係，導致罹患各種疾病機率隨之增
加，且罹病年齡層也逐漸下降(方素琦
等，2000)。現代人乳糜血的比例過高，
男性高出女性 3 倍之多，由此可知性
別、飲食、環境、種族、遺傳等因素
都與疾病關係密切。由於健康意識漸
趨抬頭，開始注重養生與保健的觀
念，於是對「吃」這方面越來越講究，
消費者也會盡量避免食用對人體有害
的食物成分，並注重營養健康及講求
精緻多元化，對飲食的要求不僅是美
味、美觀，更轉而要求吃的安心、吃
出健康。多吃新鮮蔬菜、水果或富含
維生素、礦物質及膳食纖維食物，都
可以改善我們的健康狀況(陳淑娟，
2000)。相反地，傳統的烘焙及糕餅產
品，例如餅乾、西點與蛋糕等大多屬
於糖分、油脂及熱量高的食品，長期
食用可能攝取過多的油脂，特別是不
利健康的反式脂肪酸。因此現今的烘
焙食品逐漸趨向於使用低油、低糖、
高纖及天然素材以製造一健康的食
品，只是往往不易兼顧食物之口感，
而導致消費者食用意願降低。 
為減少傳統蛋黃酥膽固醇及油脂
含量，本研究欲開發一以南瓜取代鹹
蛋黃，並使用橄欖油取代部份大豆油
之新式類蛋黃酥產品，並近一步探討
消費者之嚐試意願及接受度與其中之
關係。 
 
文獻探討 
月餅發展至今種類繁多，蛋黃酥
仍為中秋節最應景的食品之一，現代
人生活品質的提高，周清源（2005）
養生中秋月餅應為未來之發展。傳統
月餅高油脂、高糖分的負面形象讓注
重健康概念的現代人避之唯恐不及，
烘焙業者也因應時代潮流研發出低
油、低糖、具保健功效的養生月餅，
讓民眾在中秋節享用時不僅應景助
興，或多或少也有助於身體健康，養
生月餅因此成為月餅消費的時尚。 
傳統的蛋黃酥裡面包著鹹蛋黃，
其中的鈉含量及膽固醇均高。一個鹹
蛋黃裡約含有 250 毫克的膽固醇(台灣
地區食品營養成分資料庫，1998)，已
經超過成人每日建議攝取量 200 毫
克。食用過多的鹹蛋黃，可能導致膽
固醇攝取過多，長期下來易導致心血
管疾病，如高血壓、腦中風等慢性病
或 其 他 併 發 症 的 產 生 (Reaven & 
Witztum, 1996)。 
南瓜英文名 Pumpkin、Squash，是
葫蘆科南瓜屬一年生蔓性草本植物，
又稱金瓜、金冬瓜、美國南瓜、飯瓜、
番瓜，為一營養豐富健康之食材(林建
安，2002)，並富含類黃酮等機能性成
分，顏色又呈現鮮艷黃橘色。許多營
養專家研究指出南瓜中的某些物質能
促進人體胰島素的分泌，攝取南瓜可
有效地防止糖尿病、高血壓及肝、腎
的一些病變。同時，南瓜還能增強肝、
腎細胞的再生能力。南瓜中含多量維
生素、礦物質、纖維素及氨基酸等營
養素，有些被證實可預防疾病的發生
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(陳昭嫺，2006)。南瓜成分裡的蛋白
質、鈣、鐵、鉀、鋅、維他命 A、B1、
B2、C、E、食物纖維等(林芸，1996)，
可促進腸胃健康、增加飽足感、降低
高血壓和心血管疾病等作用(吳昆崙，
2002)。因此選用南瓜來開發成為素蛋
黃以取代現有蛋黃酥中的蛋黃，可降
低蛋黃酥中膽固醇的含量，並且兼具
養生與保健之功能。表一為鹹蛋黃與
等重之南瓜餡的營養成分比較，可知
相同重量之南瓜熱量與脂質均甚低，
若能取代鹹蛋黃加入蛋黃酥中將有助
此類烘焙產品成為一使用更廣，更健
康的產品。 
 
表ㄧ 鹹蛋黃與南瓜的營養成分比較。 
種類* 熱量(Kcal) 蛋白質(g) 脂質(g) 醣類(g) 膽固醇(mg) 
鹹蛋黃 181 24.5 14.7 0 1878 
南瓜 64 2.4 0.2 14.2 0 
*Based on 100 grams. 
 
另外，在傳統的中式點心製作中
裹入的油脂大多使用豬油、酥油、奶
油或是大豆油，其中脂肪酸之分佈多
不利於健康或是含有反式脂肪酸，而
本產品將使用低負擔含高量單元不飽
和脂肪酸的橄欖油來取代部份大豆油
來製作蛋黃酥之油酥，除推廣養生的
觀念，不但提高其附加價值，亦提供
另一美味健康之選擇。 
研究方法 
本研究包含類蛋黃酥之研發及消
費者行為分析： 
一、類蛋黃酥研發 
(一)材料：南瓜(Cucurbita pepo)、中
粉、低粉、糖粉、大豆油、橄欖油、
鹹蛋黃、太白粉、脫脂奶粉等。 
(二)南瓜餡製作：將南瓜削皮切片，蒸
煮 15 分鐘。加入糖、沙拉油以小火焙
炒，再加入太白粉、脫脂奶粉，炒至
不黏程度後成形備用。 
(三)南瓜餡類蛋黃酥製作(蔡，2006)：
依下述配方製作南瓜餡類蛋黃酥，油
皮(中粉/糖粉/油/水：440/88/170/200)，
油酥(低粉/橄欖油：300/116)及南瓜餡
10g。將中粉、糖、油、水攪拌至表面
光滑程度，攪拌時間 6 分鐘，鬆弛時
間約 25 分製成油皮；再將低粉、油攪
拌至成糰程度製成油酥；油皮/油酥/
餡為 2/1/2 之比例，油皮包油酥後桿摺
二次，桿開成圓形包入餡，烤焙溫度
200 ℃/190 ℃，時間 25 分鐘。 
二、消費者行為分析 
(一)問卷與發放 
本研究採問卷調查方式，問卷主
要根據相關文獻、專家建議開發而
成。問卷先經 20 位自願者檢視，針對
內容語意之清晰度提出意見，將不清
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楚的題目予以修正或直接刪除以提升
表面效度。修改後之問卷再經專家的
修改與建議最後定稿。發放方式採便
利抽樣取樣法，願意參與本問卷有意
願嘗試南瓜餡類蛋黃酥者，即發放問
卷給予填寫，直到所收集之問卷數達
到 270 份為止。共分成三個部份：1. 受
訪者背景統計變項 2. 受訪者之嘗試意
願 3. 品評後之接受程度。 
(二)信度 
定稿後的問卷，先發放 40 份問卷
做為預測，回收後以 SPSS12.0 進行信
度分析，Cronbach’s Alpha 值為 0.853，
具有可接受的信度，以此問卷進行後
續分析。 
(三)問卷收集 
問卷發放期間為 98 年 9 月 21 日
至 98 年 10 月 21 日止共 30 天，發放
問卷地點為台南縣市火車站、新光三
越、大遠百百貨公司門口等人潮較多
的地方，由自願者填寫與進行品評。
填寫前先說明研究目的，並保證個人
資料絕不外洩，填完後現場回收。 
(四)資料分析方法 
回收之問卷採用 SPSS 12.0 版進
行各項資料分析，包含敘述統計(平均
數、標準差、次數分配及交叉分配)及
推論統計(包含獨立樣本Ｔ檢定與卡方
檢定等)，進行資料分析。 
 
 
研究結果 
一、南瓜餡類蛋黃酥製作 
(一)南瓜餡之製作 
首先將生鮮南瓜去皮去籽蒸熟，
再將蒸熟的南瓜壓成泥後加入糖、
油、太白粉及奶粉焙炒，至有黏稠性
即成南瓜餡，經五次試製後採用最適
當配方為南瓜：糖：油：太白粉：脫
脂奶粉=6：3：2：2.4：0.4。結果如圖
一，南瓜餡成形後在外表及顏色上皆
接近鹹蛋黃。口感上呈現較具咀嚼性
與咬感，與鹹蛋黃較鬆軟明顯不同。
與添加太白粉有關，結構上形成擬膠
化而有較具彈性之結構。 
 
圖一 鹹蛋黃(a)與南瓜餡(b)之圖示。 
 
(二) 類蛋黃酥之製作 
先依一般的蛋黃酥配方(油皮-中
粉 440g、糖粉 88g、油 176g、水 198g，
油酥-低粉 300g、油 135g)，將鹹蛋黃
直接更換為南瓜餡，結果多數的成品
出現爆餡之結果，主因油水含量不佳
(a) (b) 
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致焙烤過程產生蒸氣導致餡料流出。
隨後改變油皮之油與水比例如表二，
結果以水/油(200g/170g)得到較佳口感
的油皮。因此將以下述配方製作南瓜
餡類蛋黃酥，油皮(中粉/糖粉/油/水：
440/88/170/200)，油酥(低粉/橄欖油：
300/116)及南瓜餡 10g。 
 
表二 蛋黃酥不同油水比對油皮之影響。 
油量(g) 水量(g) 烘烤結果 
150 200 接口處偏硬不好黏附，產品較硬，麵粉味重 
170 200 產品易組合，口感佳 
200 150 不爆餡，接口處好黏附，但口感不佳 
 
圖二為南瓜餡類蛋黃酥與傳統蛋
黃酥成品的比較，顏色外觀相似，口
感方面南瓜餡類蛋黃酥之內餡呈軟 Q
咬勁。 
 
圖二 南瓜內餡類蛋黃酥(a)與傳統蛋黃酥(b)之外觀與剖面圖。 
 
二、消費者行為分析 
(一)問卷發放與回收率 
本研究採便利抽樣，問卷發放地
點為台南縣市火車站及新光三越百貨
公司，將南瓜餡類蛋黃酥提供自願者
試吃並填寫問卷，共發放 270 份問卷，
扣去無效問卷 20 份，共得到有效問卷
250 份，有效回收率達 93 %。 
(二)受訪者資料 
本 次 之 受 訪 者 以 男 生 居 多 ( 表
三)，佔 52% (130 人)；受訪者年齡層
以 16-25 歲佔 29.6 % (74 人)最多，16
歲以下 5.6 %(14 人)最少，其中 26~55
歲共 52.8 %，超過一半。在職業方面
以服務業 24.4 % (61 人)及工 24.0 % 
(60 人)佔最多。在吃素型態方面，不吃
素者佔 85.2 %(213 人)。在是否有慢性
疾病因素中，無慢性疾病者 77.2 % 
(193 人)佔最多數，不知道及有慢性疾
(a) (b)
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病者各占 11.6 % (29 人)及 11.2 % (28
人)，其中 46 歲以上有慢性病佔 60.7 
%，顯示年齡越大較易有慢性病。 
 
表三 受訪者基本資料。 
變數名稱 項目 人數 有效百分(%) 
性別 男 130 52.0 女 120 48.0 
年齡 
16 歲以下 14 5.6 
16-25 歲 74 29.6 
26-35 歲 40 16.0 
36-45 歲 48 19.2 
46-55 歲 44 17.6 
56 歲以上 30 12.0 
職業 
學生 43 17.2 
工 60 24.0 
商 11 4.4 
農 7 2.8 
服務業 61 24.4 
軍公教人員 11 4.4 
科技業 9 3.6 
家管 23 9.2 
教職員 4 1.6 
其他 21 8.4 
吃素 是 37 14.8 否 213 85.2 
有無慢性疾病 
是 28 11.2 
否 193 77.2 
不知道 29 11.6 
 
(三)不同屬性消費者對健康訴求產品
的嘗試意願 
分別針對不同性別、年齡層、吃
素及有無慢性病等屬性，採用卡方分
析了解其對低熱量、低膽固醇、低油
脂及低鈉等訴求食品之嘗試意願。 
1. 性別 
結果如表四，男、女性在低熱量、
低膽固醇及低油脂均有超過 50 %之嘗
試意願，顯示對熱量之攝取均較重
視。女性在低熱量及低油脂特性產品
中均顯著比男生更願意嘗試，顯見女
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性較在意熱量的攝取的，對此健康訴
求之產品有很高的嘗試意願；其中對
低鈉產品兩性均顯示較低的嘗試意
願，可能多不清楚其訴求或不了解鈉
與健康之關係導致嘗試意願較低。 
表四 不同性別消費者對健康訴求產品的嘗試意願。 
性別 嘗試意願 低熱量 低膽固醇 低油脂 低鈉 
男生 是 79(60)
§
 86(66) 67(52) 40(31) 
否 51(40) 44(34) 63(48) 90(69) 
女生 是 90(75) 82(68) 89(74) 45(38) 否 30(25) 38(32) 31(26) 75(62) 
P  0.016* 0.714 0.000* 0.262 
*Pearson 卡方 p<0.05 具有顯著性。 
§人數(百分比) 
2. 年齡 
不同年齡層消費者對健康訴求新
產品的嘗試意願如表五，對於各種訴
求均有顯著性差異，55 歲以下對低熱
量、低膽固醇及低油脂有超過 50 %的
嘗試意願，反而 56 歲以上均低於 40 
%，此點與年齡愈大，飲食應更清淡有
衝突，可能是飲食習慣不易改變之
因，對健康實有不利的影響，而確實
56 歲以上者具有慢性病者佔 35.7 % 
(10 人)。 
表五 不同年齡層消費者對健康訴求產品的嘗試意願。 
年齡 嘗試意願 低熱量 低膽固醇 低油脂 低鈉 
16 歲以下 是 否 
8(57)§ 
6(43) 
8(57) 
6(43) 
12 (86) 
2 (14) 
4(29) 
10(71) 
16-25 歲 是 否 
53(72) 
21(25) 
52(70) 
22(30) 
49(66) 
25(34) 
18(24) 
56(76) 
26-35 歲 是 否 
33(83) 
7(17)  
31(78) 
9(22) 
30(75) 
10(25) 
20(50) 
20(50) 
36-45 歲 是 否 
36(75) 
12(25) 
38(79) 
10(21) 
31(65) 
17(35) 
24(50) 
24(50) 
46- 55 歲 是 否 
28(64) 
16(36) 
29(66) 
15(34) 
21(48) 
23(52) 
11(25) 
33(75) 
56 歲以上 是 否 
11(37) 
19(63) 
10(33) 
20(67) 
13(43) 
17(57) 
8(27) 
22(73) 
P  0.001* 0.001* 0.010* 0.008* 
*Pearson 卡方 p<0.05 具有顯著性。 
§人數(百分比) 
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3. 素食 
有無吃素消費者對健康訴求新產
品的嘗試意願在低熱量、低膽固醇及
低油脂方面均達 57 %以上願意嘗試，
兩者並無顯著性差異，顯示不管吃素
與否對熱量攝取均有一致的健康認
知，而對低鈉訴求產品則與性別結果
類似，各僅有約 35 %願意嘗試低鈉產
品。 
4. 慢性病 
結果如表六，在低熱量及低膽
固醇產品上，有無慢性病者均有超過 5
成之嘗試意願，且無慢性病者較有慢
性病者有更高嘗試意願之趨勢；在低
油脂產品上，無慢性病者 69%(129 人)
較有慢性病者 54%(15 人)有更高嘗試
意願(P<0.05)，可能與慢性病者較嗜好
高熱量食物，且此習慣不易變更。 
表六 消費者慢性病有無對健康訴求產品的嘗試意願。 
慢性病 嘗試意願 
低熱
量 
低膽固
醇 
低油
脂 
低鈉 
有慢性病者 
是 19(68)
§
 
15(54) 12(43) 10(36) 
否 9(32) 13(46) 16(57) 18(64) 
無慢性病者 
是 137(71
) 
134(69) 129(67
) 
66(34) 
否 56(29) 59(31) 64(33) 127(66
) 
不知道 是 13(45) 19(66) 15(52) 9(31) 否 16(55) 10(34) 14(48) 20(69) 
P  0.019* 0.243 0.023* 0.926 
*Pearson 卡方 p<0.05 具有顯著性。 
§人數(百分比) 
 
(四)不同屬性消費者對南瓜餡類蛋黃
酥之嘗試意願 
1. 不同性別消費者之嘗試意願分
析 
表七顯示不同性別消費者對南瓜
內餡蛋黃酥及健康訴求產品之嘗試意
願，結果得知不同性別消費者均具有
對此產品之嘗試意願，而並無差異；
經試吃後男女性消費者均顯現很高之
購買意願，分別達到 3.79 及 3.58，並
且男性顯著(P<0.05)高於女性，顯示男
性對此類產品很能接受，表四結果顯
示女性對低熱量食物顯著較男性重
視，也可解釋此處購買意願之結果，
或許較擔心熱量過高而有低於男性之
購買意願；另外在消費者對南瓜內餡
類蛋黃酥之興趣分析中發現男性對南
瓜類蛋黃酥有興趣者(109 人，83.8 %)
亦較女性(85 人，70.8 %)高，36 歲以
上消費者(103)均呈現 80 %以上之興
 9
趣，顯示對健康議題較關心；具有慢
性病者(23 人，82.1 %)顯著較無慢性病
者(152 人，78.8 %)有興趣，其實無慢
性病者亦有高達 78.8 %之興趣。相反
的若能強調產品具有某些健康訴求，
則男(4.10)、女性(4.13)消費者均呈現相
當高之嘗試意願；若市面上推出健康
訴求產品亦有相當高之嘗試意願，男
女性分別為 4.04 及 3.96，均顯著高於
未特別提及健康訴求產品之購買意願
與嘗試意願。 
 
表七 不同性別消費者對南瓜餡蛋黃酥之嘗試意願分析。 
性別 
 
嘗試意願 購買意願 具健康訴求產品之嘗試意願 
市面上推出健康訴求
產品之嘗試意願 
男 M 3.21c 3.79b 4.10a 4.04a 
SD 0.52 0.32 0.92 0.92 
女 M 3.19c 3.58b 4.13a 3.96a 
SD 0.53 0.45 0.81 0.78 
 t 0.145 2.034 -0.303 0.740 
P 0.885 0.043* 0.762 0.460 
*P <0.05 表示具顯著性。 
Means within the same row with different letters(a, b or c) are significantly 
different(p<0.05). 
 
2. 素食與否消費者之嘗試意願 
表八為素食與否消費者對南瓜餡
類蛋黃酥之嘗試意願，結果購買意願
與嘗試意願並無差異，不管素食與否
對具健康訴求產品之嘗試意願均顯著
較高，顯示提供明確產品的特性及市
面上實際推出此產品，消費者均有很
高之嘗試意願。 
 
表八 素食與否消費者對南瓜內餡蛋黃酥之嘗試意願分析。 
  
嘗試意願 購買意願 具健康訴求產品 之嘗試意願 
市面上推出健康訴求產品 
之嘗試意願 
素食 M 3.18c 3.70b 4.27a 4.08a 
SD 0.45 0.81 0.84 0.83 
非 
素食 
M 3.20c 3.69b 4.09a 3.99a 
SD 0.55 0.88 0.87 0.86 
 
t -0.122 1.114 1.172 0.624 
P 0.903 0.909 0.242 0.533 
Means within the same row with different letters(a, b or c) are significantly 
different(p<0.05). 
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(五)不同屬性消費者對南瓜餡類蛋黃
酥之接受度 
不同屬性消費者對南瓜餡類蛋黃
酥之接受度分別為 86.8 % (217 人)接
受，13.2 % (33 人)不接受，顯見本產
品獲得多數消費者認同。分析品評後
不接受者之原因，在口感方面(鬆、軟、
硬、酥、脆)，覺得口感太鬆因素佔了
12 ％，太軟及太硬則達 36 ％，太酥
及太脆則只佔 8 ％，顯示不接受者較
不喜歡的口感大多都是太硬及太軟居
多。在其他因素方面結果如表九，33
個不接受者僅有 3 人罹患慢性疾病，
因此慢性疾病有無並不一定影響消費
者之喜好，進一步以交叉分析法及卡
方檢定分析其原因，有超過 50 %認為
熱量或膽固醇過高、太甜覺得膩及吃
起來的口感不好，因此一般消費者仍
然會有蛋黃酥熱量或膽固醇過高之印
象而不易接受，另兩項原因則可進一
步改善，特別是太甜而覺得膩一點，
在對不接受者之產品甜度分析中有達
54.5%(18 人) 消費者認為甜度適中，
顯見消費者對甜度部分之看法常受不
同影響而產生矛盾。 
 
表九 不接受者之因素分析。 
 
不接受
因素 
熱量或膽
固醇過高 
不喜歡產
品外觀 
太甜而覺
得膩 
不喜歡南
瓜的味道 
吃起來的
口感不好 
有慢性
病 
是 1(33)§ 1(33) 2(67) 2(67) 1(33) 
否 2(67) 2(67) 1(33) 1(33) 2(67) 
無慢性
病 
是 10(45) 5(23) 10(45) 7(32) 11(50) 
否 12(55) 17(77) 12(55) 15(68) 11(50) 
不知道 是 6(75) 6(75) 7(88) 6(75) 6(75) 否 2(25) 2(25) 1(12) 2(25) 2(25) 
P  0.037* 0.001* 0.010* 0.008* 0.185 
*Pearson 卡方 p<0.05 具有顯著性。 
§人數(百分比) 
 
結論及建議 
本研究結果除提供一健康導向之
無膽固醇類蛋黃酥研製，並了解消費
者對此類養生食品重視的方向，有利
於往後新產品之開發。 
一、結論 
(一)消費者對健康訴求產品之嘗試意
願 
現代人生活忙碌，常常有一餐沒
一餐，加上大多都是外食族，幾乎都
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沒有注意到均衡營養，加上肉類的攝
取量過多，又常吃一些加工食品，例
如速食、泡麵等一些高熱量的食物，
造成人體很大的負擔，也因為少運動
的關係，在身材上也日漸變形。根據
本研究結果得知，不同屬性的消費者
對以健康訴求的新產品嘗試意願中，
分別以低熱量、低膽固醇、低油脂這
三項為優先考量，其中又以低熱量為
最多人選擇。證明消費者在選購產品
上會考慮健康因素並選擇低熱量為訴
求之產品。 
(二)南瓜餡類蛋黃酥研發及消費者之
接受度與嘗試意願 
由於現在的消費者對飲食方面日
趨講究，也更注重養生的觀念，在選
購產品上大都以是否具有健康導向為
選購出發點，如具低熱量、低油脂等
健康訴求。現在少數的烘焙業者也以
健康理念為出發點，市面上也推出一
系列講求健康的產品，研發出新的產
品，把五穀、燕麥或紅麴等具有高營
養價值的健康素材添加在產品裡，並
於販售時註明其成分，讓消費者在選
購時明確了解此資訊。因應這個理
念，本研究把傳統蛋黃酥的鹹蛋黃更
換為南瓜餡，並在配方材料上做一些
更改，把油脂改成橄欖油，以健康為
導向。在試吃品嚐後發現有高達 86.8 
%的消費者較能夠接受新產品南瓜餡
類蛋黃酥。 
在南瓜餡類蛋黃酥嘗試意願中，
不同屬性消費者沒有顯著差異。唯購
買意願，男性的平均值(3.79)顯著高於
女性(3.58)，得知男性更有意願購買以
南瓜餡取代蛋黃的新產品。 
二、建議 
本研究之配方取代調整未來可朝
向低脂健康食品研發，另本研究問卷
部分題目可能提及個人健康狀態，問
卷調查時有少數消費者填答不全或不
願意回答相關問題，建議未來研究可
增加問卷數或與醫療院所合作以增加
慢性病患之問卷數，更能全面的分析
相關慢性疾病患者對此類產品的喜好
性與接受度。 
誌謝 
感謝國科會大專學生參與專題研
究計畫(NSC-2815-C)補助部分經費，
並對廖凱文及毛佩淇同學的參與協
助，特此致謝。 
參考文獻 
方素琦、王鳳英、牟宗宜、何素珍、
林宜芬、徐明麗、陳筱敏、黃秀
珠、劉素君(2000)實用營養學，初
版，華騰文化股份有限公司，台
北。 
台灣地區食品營養成分資料庫(1998)
行政院衛生署，台北。 
邵隆志(2008)研發工作過程中使用官
能品評做品質評鑑之技術實務，
食品產業志功服務團。 
吳昆崙(2002)有益健康的高纖低脂烘
焙食品(上)，烘焙工業雙月刊 104 
期。 
 12 
周清源、黃雲霞(2005)馬鈴薯粉應用於
中式養生月餅之製作，烘焙工業
雙月刊 119 期。 
林建安(2002)南瓜西瓜的健康療效，世
茂出版社，台北。 
林芸(1996)蔬菜汁健康奇蹟，新潮出版
社，台北。 
陳和賢、王志源(2001)灰色田口法應用
於蛋黃酥油酥皮生產最佳化之研
究，技術學刊。 
陳昭嫺(2006)六種烘焙用原料之保健
特性，烘焙工業雙月刊 129 期。 
張雁、唐小俊、魏振承、池建偉(2008)
新型南瓜月餅的試製，中國食物
與營養第二期。 
蔡宏儒(2006)開發新式泡芙預拌粉之
研究，屏東科技大學食品科學系
碩士論文。 
魏夢麗、呂秀英(2002)官能品評資料的
統計分析方法之正確使用，農業
試 驗 所 技 術 服 務 季 刊 13 (3): 
32-37。 
陳淑娟(2000)臨床營養學初版，合計圖
書出版社，台北。 
Reaven P., Witztum J. (1996) Oxidation 
low density lipoproteins in 
atherogenesis: role of dietary 
intervention. Annu. Rev. Nutr. 16: 
51-71. 
